	Feuerwehrkuchen

	

	Zutaten Boden:

200g Mehl

1 Messerspitze Backpulver

100g Zucker

100g Butter

1 Ei

1 Glas Schattenmorellen

¼ l Kirschsaft

1 Esslöffel Zucker 

1 Puddingpulver

Zutaten Streusel:

110g Mehl

100g Zucker

90g Butter

100g gem. Mandeln

¼ Teelöffel Zimt

Zutaten Füllung:

400g geschlagene Sahne

2 Sahnesteif

1 P. Vanillinzucker

1 Teelöffel Kakao zum Bestäuben
Backzeit: ca. 50-60 Min. bei 175°
	

	Für diesen Kuchen wird sich jeder Liebhaber entflammen.

	Zubereitung: 

Mehl, Backpulver, Zucker, Butter und das Ei zu einem Mürbeteig verkneten und 30 Min. kalt stellen. Anschließend in eine Springform drücken.

Den Saft mit dem Puddingpulver und dem Zucker aufkochen, die Kirschen dazugeben  und alles kalt stellen. Die Fruchtmasse auf dem Teig verteilen.

Die Streusel herstellen und über die Fruchtmasse streuen. Den Kuchen backen und erkalten lassen. Anschließend die Sahne mit Vanillinzucker und Sahnesteif schlagen und auf dem Kuchen verteilen. Den Kakao darüber sieben.
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